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El presente proyecto de investigación es de tipo pre – experimental, cuyo objetivo 
es determinar si la Implementación del Sistema HACCP en el área de producción 
logrará asegurar la inocuidad alimentaria en la empresa Representaciones 
Agroindustriales, para ello se tienen dos resultados, los cuales se basan en un pre-
prueba y post-prueba. La población está conformada por todos los trabajadores de 
dicha empresa, sin embargo para este estudio se está tomando en cuenta solo a 
los trabajadores el área de producción que son 15. Los datos obtenidos fueron 
procesados y analizados empleando el software SPSS versión 21 brindándonos 
porcentajes mediante la utilización de métodos estadísticos. La implementación del 
HACCP permite mejorar la calidad del producto, ello se ve reflejado en los 
resultados obtenidos de la post prueba, dando a conocer que este es mejor a la pre 
prueba, es decir los peligros identificados ya fueron analizados y prevenidos. El 
proyecto se desarrolló a partir de la situación actual de la empresa 
Representaciones Agroindustriales S.R.L. dedicada a la elaboración de especias, 
condimentos y alimentos deshidratados. Lo que se busca es implementar el sistema 
HACCP para el aseguramiento de la inocuidad del producto elaborado por la 
organización, ya que se identificaron falencias durante el proceso de elaboración 
de alimentos deshidratados, principalmente en el proceso de secado y/o 
deshidratado, ello con la finalidad de trabajar bajo estándares de calidad y con 
personal concientizado.  
 

















This research project is of such pre - experimental, which aims to determine whether 
the implementation of the HACCP system in the production area achieved ensure 
food safety in the company Representaciones Agroindustriales, this will have two 
results, which are based on a pre-test and post-test. The population is made up of 
all workers in the company, but for this study is taking into account only the workers 
the production area are 15. The obtained data were processed and analyzed using 
SPSS version 21 software providing us with percentages by the use of statistical 
methods. The implementation of HACCP can improve product quality, this is 
reflected in the results of the post-test, revealing that it is better to pre-test, ie the 
hazards identified and were analyzed and prevented. The project was developed 
from the current situation of the company Representaciones Agroindustriales S.R.L. 
dedicated to the production of spices, seasonings and dehydrated foods. What is 
sought is to implement the HACCP system for safety assurance of product produced 
by the organization since shortcomings were identified during the preparation of 
dehydrated, mainly in the drying process and / or dehydrated it with food aim of 
working under quality standards and staff raised awareness. 
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